Tarte à la rhubarbe de Frédéric 


45mn réalisation — 35mn cuisson — 6 personnes 


Pâte brisée sablée à l'œuf : 500gr farine + 375gr petits dés beurre froid 
3 pincées sel + 1CS sucre + 2 jaunes d'œuf + 10cl lait froid 
Appareil aux œufs : 25cl lait froid + 25cl crème double + 4 œuïs 
150gr sucre semoule Rhubarbe : 1kg rhubarbe + 1,5 l eau 
200gr sucre + 1 jus de citron 


* Dans le bol, verser petits dés de beurre, farine, sel, sucre, œufs et lait. 
Mixer 20sec. vit.6. 
* Couvrir de scello-frais et laisser reposer minimum 3h (idéal 1 nuit). 


* Pré-cuire la tarte à 160-170° = la pâte est tout juste blonde. 
Appareil aux oeufs : Mixer tous les ingrédients 10sec. vit.4 et conserver 
au frais avant d'utiliser. 

* Rhubarbe : Avec eau, sucre et jus citron, régler 4mn à 100°C vit.2. 

* Eplucher les tiges de rhubarbe et découper en gros cubes, verser dans 
le sirop brülant et blanchir 2mn maxi vit.l. Egoutter et conserver le jus 
pour le nappage. 

* Dans le fond de tarte, déposer la rhubarbe bien égouttée. 

* Garnir d'appareil aux œuïfs et crème. Enfourner à 170-180° = ïlan 
coloré et pâte blond soutenu. 

* Laisser tiédir, retirer du moule au plus tôt et poser sur une grille. 

* Une fois refroidie ou juste tiédie, napper du jus de rhubarbe. 





F laugnarde de Mamy 


omn réalisation — 30 à 40mn cuisson -— 4 personnes 


ECS farine + 6CS sucre + 4 lait + 6 œufs + 4 à 6 pommes + beurre 
1 sachet sucre vanillé ou 3CS eau fleur oranger ou rhum + pincée sel 


|. 
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* Préchauffer le four th. 180° =. 

* Eplucher et détailler les pommes en fines lamelles et les placer au fond 
de la tourtière préalablement beurrée. 

* Dans le bol verser le reste des ingrédients et régler 15sec. vit6. 

* Verser sur les fruits, parsemer quelques noisettes de beurre et 
enfourner 30 à 40mn. Laisser refroidir et réfrigérer = meilleur bien frais. 
Démouler juste avant le service. 

*** Battre les œufs en omelette et ajouter le reste des ingrédients. 

*** Remplacer pommes par : poires macérées 3h dans Williamine ou par 
pruneaux ou rhum-raisins. ED created by free version of 


DoctwFreezer 





